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This study was conducted during the period of April-June 2011 at the 
Processing Laboratory of Agricultural Engineering Department, Faculty of 
Agriculture, Hasanuddin University. The purpose of this study was to obtain a thin 
layer drying model that matched the characteristics of a large red chili, especially for 
Tombak variety. Two types of samples used in this study. The first type, the chili was 
maintained as it is (called as a whole chili), and the second type was the one without 
white spongy core (called as a cut chili) and dried using a tray dryer model EH-TD-
300 Eunha Fluid Science. Three levels of air velocity were used during the drying 
process, 1.0 m/s, 1.5 m/s and 2.0 m/s at a temperature of 47
o
C. Temperature is used to 
order content of capsaicin in red chili is not damaged. Drying used thin layer drying 
models used in this study is a model of Newton, Henderson and Pabis and Page. 
The study results indicated that the most appropriate model to represent the 
thin layer drying characteristics of the red chilli, Tombak variety, is the Page Model. 
Page model with the air drying velocity of 1.0 m / s, 1.5 m/ s and 2.0 m/s for the 
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Penelitian ini berlangsung pada bulan April-Juni 2011 di Laboratorium 
processing teknik pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas Hasanuddin. 
Tujuan penelitian  ini adalah untuk mendapatkan model pengeringan lapisan tipis 
yang paling untuk sesuai dengan karakteristik cabai merah besar, khususnya untuk 
varietas Tombak. Cabai merah dibagi menjadi dua sampel yaitu cabai utuh dan cabai 
belah dan dikeringkan dengan menggunakan alat pengering tray dryer model EH-TD-
300 Eunha Fluid Science dengan tiga tingkat level kecepatan udara yaitu   1.0 m/s, 
1.5 m/s dan 2.0 m/s pada suhu 47
o
C. Suhu tersebut digunakan untuk agar kandungan 
capsaicin pada cabai tidak rusak. Pengeringan yang digunakan Model pengeringan 
lapisan tipis yang digunakan pada penelitian ini adalah model Newton, Henderson 
and Pabis dan Page. 
Dari penelitian didapatkan  bahwa  model yang paling sesuai untuk 
merepresentasikan karakteristik pengeringan lapisan tipis cabai merah varietas 
Tombak adalah Model Page. Model Page untuk cabai utuh dengan kecepatan udara 








sedangkan untuk cabai belah dengan kecepatan udara pengeringan    1.0 m/s, 1.5m/s 
dan 2.0 m/s masing-masing adalah MR=exp(-0.153)(t)
0.993
, MR=exp(-0.121)(t)
1.308 
dan MR=exp(-0.193)(t)
1.299
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